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Отчет
Комиссии административно-общественного контроля за организацией и качеством питания в МКДОУ «Детский сад с. Амгу»

Протокол № 1 
от 29.04.2021 года
Основание проверки: 
· Положение об административно-общественном контроле за организацией и качеством питания в МКДОУ «Детский сад с. Амгу»;
·  План-график работы Комиссии административно-общественного контроля за организацией и качеством питания в МКДОУ «Детский сад с. Амгу» на 2021 год;
· Приказ заведующего № 14/1 от 27.04.2021 года
Объект проверки: МКДОУ «Детский сад с. Амгу»;
Цель проверки: оптимизация и координация деятельности всех служб для обеспечения
качества питания в Детском саду;
Задачи проверки:
· контроль по исполнению нормативно-технических и методических документов санитарного законодательства РФ;
· выявление нарушений и неисполнений приказов и иных нормативно-правовых актов учреждения в части организации и обеспечения качественного питания в Детском саде;
· анализ причин, лежащих в основе нарушений и принятие мер по их предупреждению;
· анализ и оценка уровня профессионализма лиц, участвующих в обеспечении качественного питания, по результатам их практической деятельности;
· анализ результатов реализации приказов и иных нормативно-правовых актов Детского сада, оценка их эффективности;
· выявление положительного опыта в организации качественного питания, с последующей разработкой предложений по его распространению;
· оказание методической помощи всем участникам организации процесса питания в Детском саде;
· совершенствование механизма организации и улучшение качества питания в Детском саде.
Сроки проведения: 28-29 апреля 2021 года;
Проверяющие: 
•	Председатель Комиссии - заведующий М.В. Шведенко
Члены комиссии:
•	Заведующий хозяйством М.Г. Соболинская
•	Подсобный рабочий Т.М. Небоженко
•	Повар детского питания О.Е. Золотухина
Представители родительской общественности: 
•	Председатель родительского комитета Ю.А. Кошечкина
•	К.В. Матвеева
Содержание контроля определяется следующими вопросами:
· контроль за рационом и режимом питания;
· контроль за выполнением нормативов по питанию;
· контроль документации по вопросам санитарии, гигиены, технологии производства,                   результатам бракеража;
· контроль за сроком годности и условиями хранения продуктов;
· контроль за технологией приготовления пищи;
· контроль санитарно-технического состояния пищеблока;
· контроль за состоянием здоровья, соблюдением правил личной гигиены персонала, гигиеническими знаниями и навыками персонала пищеблока;
· контроль за приемом пищи детьми;
· контроль за выполнением муниципальных контрактов на поставку продуктов питания.

РЕЗУЛЬТАТЫ КОНТРОЛЯ
В детском саду были изданы приказы: 
· «О создании бракеражной комиссии и об утверждении положений организации питания и бракеражной комиссии», 
· «Об утверждении цикличного 10-дневного меню», 
· «О создании комиссии по административно-общественному контролю за организацией и качеством питания детей», 
· «О назначении ответственного за снятие и хранение суточных проб»,
·  « Об организации питьевого режима
 	Разработан План-график работы Комиссии административно-общественного контроля за организацией и качеством питания в МКДОУ «Детский сад с. Амгу» на 2021 год, который был утвержден Общим собранием трудового коллектива 11.01.2021 года, Протокол собрания № 1а.
Процесс организации питания в детском саду основывается на нормативных и методических документах по питанию. Основным документом является СанПиН. Вся документация в ДОУ ведется правильно и заполняется своевременно.
В детском саду имеется картотека технологических карт, утвержденная заведующим и  разработанная на основании: 
•	«Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях», М., 2010-2011 гг.;
•	«Организация питания в дошкольных образовательных учреждениях», МУК, М., 2007 г.;
•	«Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях» под ред. М.П. Могильного и Т.В. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011 г.;
•	«Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных образовательных учреждений» в 2-х частях- под ред. доц. Коровка Л.С., доц. Добросердова И.И. и др., Уральский региональный центр питания,2004 г. 
Один экземпляр картотеки находится у заведующего хозяйством, другой на пищеблоке. В технологических картах указывается рецептура приготовления блюд и обязательно содержатся следующие сведения:
· масса "брутто" - масса продукта до его холодной обработки;
· масса "нетто" - масса продукта с учетом тепловых потерь при хо­лодной обработке;
· выход порций;
· состав и энергетическая ценность (калорийность) продукта "нетто";
· технология приготовления блюда.

Таблица 1. Проводимые мероприятия и 
наличие в ДОУ документации по организации питания

	№
	Показатель
	Выполняется (+)
	Не выполняется (-)
	Примечания, пояснения, оценка

	1
	Наличие примерного цикличного 10-дневного меню
	+
	
	В ДОУ имеется примерное цикличное 10-дневное меню для организации питания детей. Приказ № 23 от 28.03.2016 года «Об утверждении цикличного 10-дневного меню»

	2
	Наличие технологических карт. Соблюдение технологии приготовления блюд в соответствии с технологическими картами.
	+
	
	Технологические карты имеются в ДОУ. 
Технология приготовления блюд в соответствии с технологическими картами соблюдается

	3
	Наличие у заведующего Положения об организации питания детей в ДОУ
	+
	
	Положение об организации питания детей в ДОУ утверждено Приказом № 06-ла от 12.01.2016 года

	4
	Наличие у заведующего Положения о бракеражной комиссии
	+
	
	Положение о бракеражной комиссии утверждено Приказом № 06-ла от 12.01.2016 года

	5
	Наличие журнала бракеража готовых блюд
	+
	
	Журнал бракеража готовых блюд имеется, заполняется заведующим своевременно

	6
	Наличие журналов температурно-влажностного режима в складских помещениях и холодильных шкафах
	+
	
	Журналы температурно-влажностного режима в складских помещениях и холодильных шкафах имеются и заполняются подсобным рабочим (Приложение №1 к Положению об административно-общественном контроле)

	7
	Журнал с-витаминизации
	+
	
	Журнал с-витаминизации ведется заведующим ДОУ ежедневно

	8
	Наличие Журнала отбора суточных проб
	+
	
	Журнала отбора суточных проб имеется и ведется поваром детского питания. Повар назначен ответственным согласно приказа №10 от 10.04.2021 года 

	9
	Соблюдение требований к правилам личной гигиены персонала при работе с продуктами питания. Наличие журнала здоровья
	+
	
	Работники пищеблока строго соблюдают правила личной гигиены. Заведующим осуществляется ежедневный контроль за соблюдением правил личной гигиены и обязательной термометрией сотрудников  с отметкой в Журнале здоровья. Ежегодно проходится периодический медицинский осмотр и профессиональная гигиеническая подготовка сотрудников (контракт № 2443 от 01.04.2021 года, счет-фактура №00004222 от 01.04.2021 года)

	10
	Наличие журнала осмотра рук и открытых частей тела на наличие гнойничковых заболеваний и других нарушений целостности кожного покрова
	+
	
	Журнал осмотра рук и открытых частей тела на наличие гнойничковых заболеваний и других нарушений целостности кожного покрова имеется в ДОУ и заполняется заведующим хозяйством

	11
	Соответствие количества детей, указанных в меню-требовании с табелем учета посещаемости  детей за запрашиваемый период
	+
	
	Количество детей, указанных в меню-требовании соответствует табелю учета посещаемости за запрашиваемый период (апрель 2021 года)

	12
	Наличие сертификатов соответствия на имеющиеся продукты
	+
	
	Имеется наличие сертификатов соответствия на имеющиеся продукты

	13
	Соблюдение товарного соседства
	+
	
	Товарное соседство соблюдается и контролируется заведующим хозяйством

	14
	Наличие спецодежды у сотрудников пищеблока (халаты, фартуки, колпаки)
	+
	
	Сотрудники пищеблока имеют: халаты 5 шт, колпаки 4 шт, фартуки 4 шт

	15
	Порядок проведения всех необходимых и в полном объеме мероприятий, препятствующих проникновению грызунов в складские помещения и производственные помещения пищеблока
	+
	
	Договор №2438 от 01.04.2021 года на проведение дератизации, дезинфекции, дезинсекции, дезакаризации, эпизоотологического обследования. Акт об оказании услуг № 00004196 от 01.04.2021 года

	16
	Организация контроля санитарного состояния пищеблока и кладовых
	+
	
	Контроль санитарного состояния имеется: ведется график уборок на пищеблоке, Журнал учета температурного режима холодильного оборудования, Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях

	17
	Наличие меню-требования и  его соответствие дню примерного цикличного 10-дневного меню
	+
	
	Меню-требование имеется в ДОУ и соответствует дню примерного цикличного 10-дневного меню

	18
	Ежедневное утверждение меню-требования заведующим ДОУ, заведующим хозяйством и поваром детского питания
	+
	
	Ежедневное меню-требование утверждается заведующим ДОУ и подписывается заведующим хозяйством и поваром детского питания

	19
	Соблюдение сроков годности продуктов питания
	+
	
	Сроки годности и сроки хранения соблюдены

	20
	Порядок обеспечения условий хранения плодоовощной продукции
	+
	
	Соблюдается температурный режим, установлены гигрометры с целью контроля влажности в помещении. Плодоовощная продукция хранится в соответствии с условиями хранения и сроком годности в овощном складе.



Режим питания в группах соответствует возрастным и гигиеническим требованиям и организован согласно Таблице № 3 Приложение № 10 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно - эпидемиологические требований к организации общественного питания населения». Пища подается ребёнку умеренно горячей, имеет привлекательный вид и хорошие вкусовые качества.
Дети обеспечены соответствующей посудой, столы и стулья соответствуют ростовым показателям. 
Дети садятся за стол по мере окончания умывания, за накрытые и сервированные столы. Внешний вид детей опрятный. Обстановка в группе во время приема пищи: дети ведут себя спокойно;  воспитатель осуществляет руководство питанием детей: следит за осанкой, поведением за столом, настроением детей, откликается на просьбы детей о какой-либо помощи, также очень доступно объясняет детям, какое сегодня блюдо, из каких продуктов приготовлено, как оно аппетитно выглядит. Очередное блюдо подается сразу, как съедено предыдущее, в других тарелках. После окончания еды дети умываются, а также благодарят воспитателя и помощника воспитателя. Дети встают из-за стола вместе, они спокойно переходят к следующему режимному моменту.
В старшей группе организовано дежурство по группе, дети в специальной форме (фартуки, косынки) помогают помощнику воспитателя накрывать на стол и наводить порядок после приема пищи. В группе имеется уголок дежурного, где находится специальная одежда для дежурных и отмечается, кто сегодня дежурит.
У детей раннего возраста не ярко выражены культурно-гигиенические навыки, но воспитатели постоянно работают по вопросу воспитания: правильно вкладывают ложку в руку ребенка, стараются заинтересовать малышей едой, докармливают. 
Столы в группах после каждого приема пищи моют горячей водой с мыльно-содовым раствором специальной ветошью.
 Чистая посуда хранится в закрытых стеллажах. Проводится ежедневный осмотр посуды на целостность. Имеются посудомоечные машины – по одной на каждую группу. 
Ежедневно выставляются пробы готовой продукции. Пробы отбираются в стерильную стеклянную посуду с крышкой и сохраняют в течение 48 часов в специально отведенном месте в холодильнике при температуре + 2; + 6 градусов С. 
Состояние складских помещений и пищеблока соответствует санитарным нормам. Соблюдаются требования к хранению продуктов. В наличии стеллажи, поддоны. Для хранения скоропортящихся продуктов имеется холодильное оборудование. При хранении продуктов питания соблюдается товарное соседство. Посуда промаркирована и моется качественно. Пищеблок оборудован вытяжной вентиляцией. Санитарно - противоэпидемиологический режим на пищеблоке соответствует норме (уборка помещений пищеблока производится по графику с применением моющих и дезинфицирующих средств).
Продукты для приготовления пищи детям поставляются в ДОУ поставщиком  по мере необходимости и согласно муниципальным контрактам по заявке заведующего хозяйством. Качество и безопасность продуктов при поступлении в детский сад контролируется заведующим хозяйством. Сроки реализации продуктов выполняются.
В ДОУ организовано четырехразовое питание на основе примерного десятидневного меню, ежедневно  на следующий день составляется меню-требование. При этом учитываются:
- среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы;
- объем блюд для этих групп;
- нормы физиологических потребностей;
- нормы потерь при холодной и тепловой обработки продуктов;
- выход готовых блюд;
- нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;
- данные о химическом составе блюд;
- требования Роспотребнадзора в отношении запрещенных продуктов и блюд, использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного заболевания, отравления.
- сведениями о стоимости и наличии продуктов.
 В питании детей проводится обязательная витаминизация третьего блюда с заполнением заведующим ДОУ Журнала С-витаминизации.
Питьевой режим в ДОУ (Приказ № 09 от 15.04.2021 года) организован с использованием кипяченой воды комнатной температуры при условии ее хранения не более 3-х часов. Питьевая вода отвечает требованиям санитарных правил, в каждой группе ведется график смены кипяченой воды. Питьевая вода доступна ребенку в течение всего времени его нахождения в ДОУ. Контроль наличия кипяченой воды в группе и организацией питьевого режима возложен на воспитателей и помощников воспитателей.
На второй завтрак дети получают соки, фрукты. В питании детей используется йодированная соль.
 При распределении общей калорийности суточного питания детей используется следующий норматив согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно - эпидемиологические требований к организации общественного питания населения»: завтрак - 20%, второй завтрак – 5%, обед - 35%; полдник- 15%. 
Ежедневно воспитателями групп ведется учет присутствующих детей с занесением данных в Журнал учета посещения детей.
Заведующий ДОУ контролирует основную закладку и проверяет выход блюд. Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству детей и объему разовых порций. Ежедневно осуществляется контроль качества готовой продукции, результаты которого вносятся в Журнал бракеража готовой продукции. Журнал подписывается членами бракеражной комиссии, утвержденными Положением о бракеражной комиссии: заведующим, поваром детского питания, воспитателем (Пр. № 06-ла от 12.01.2016 г.). Бракеражу подлежат все блюда, готовые к раздаче, фиксируется органолептическая оценка готовых блюд (внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет), вес блюда.
Работники пищеблока имеют несколько комплектов спец. одежды, знают санитарные правила обработки продуктов и технологию приготовления пищи. У всех сотрудников своевременно пройден медицинский осмотр.
В приемных групп можно ознакомиться с примерным цикличным 10-дневным меню.
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